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ABSTRACT
Potencial of mushroom is very high in East Kalimantan region because they were many
founded in area of palm oil mill that produce crude palm oil as main product and oil palm
empty bunch as by product. Oil palm empty fruit bunch is very abundant and suitably as
medium for growing of mushroom.  In addition, mushroom consumed by many people i palm
oil estate, so many are sold i out palm oil estate.  People were comsumed mushroom only as
vegetables for additional of dishes and no long term handling for storage so this  reasearch
needs to be done in order to know the characteristics of physical properties of the mushroom
especially to yield, absorption of water, solubility capacity and swelling as the basic of
application in food product and also obtained flour of mushroom that have high nutritional
value and long term shelf life, so they can add revenue form mushroom farmers
The experimental design for this research use completely randomozed design with two
factors and three aplication.  Mushroom from oil palm empty fruit bunches must clean of dirt
and husk.  100 g of mushroom cutted tobe small size and then dryer cabinet at a
temperature  of 300, 400 dan 500 C for 18 and 24 hours.  Then mushroom was blended and
weighed as analitical weight.  Parameters measured were yield, water absorption, solubility
and swelling activity.
The results showed that the influence of a temperature 500 and 600 C give significant
influence on the yield at the level of 5 %, but no significant effect on the solubility and
swelling activity.  While the treatment of drying time for 18 and 24 hours give a signifiantly
affected on the yield, but for swelling activity, solubility and water absorption are no
significantly effected for flour mushroom at 5 %.  18 dan 24 hours are the best treatment for
driying in temperature of 50 o- dan 60 C.
Keywords : mushroom, oil palm empty  fruit bunch, flour, yield, swelling activity, solubility
and water absorption
ABSTRAK
Potensi jamur merang sangat tinggi di wilayah Kalimantan Timur, mengingat
banyaknya pabrik kelapa sawit yang mengolah tandan buah sawit menjadi CPO. Sehingga
limbah dari tandan kosongnya melimpah dan banyak ditumbuhi jamur merang. Jamur
merang banyak dikonsumsi  oleh masyarakat sekitar perkebunan kelapa sawit, dan
banyak juga dijual di daerah-daerah yang jauh dari perkebunan. Masyarakat selama ini
hanya memanfaatkan jamur merang tersebut sebagai sayur untuk tambahan lauk pauk
dan belum ada penanganan jangka panjang untuk masa penyimpanan, sehingga penelitian
ini perlu dilakukan agar diketahui karakteristik sifat fisik dari jamur merang yaitu
rendemen, daya serap airnya, solubilitynya dan swelling powernya sebagai dasar
aplikasi pada produk makanan dan juga diperoleh tepung jamur merang tandan kosong
kelapa sawit yang memiliki nilai gizi tinggi dan jangka waktu simpan yang lama, sehingga
bisa menambah pendapatan bagi petani kelapa sawit.
Rancangan percobaan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap dengan 2 Faktor (Faktor A dengan 3 taraf perlakuan dan Faktor B dengan 2
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taraf perlakuan), masing-masing kombinasi perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Jamur
merang tandan kosong kelapa sawit segar dibersihkan dari kotoran serta kulit arinya,
ditimbang 100 g dipotong-potong kemudian dikeringkan dalam cabinet drier dengan suhu
30°C, 40°C dan 50°C, selama 18 dan 24 jam. Lalu digiling halus dengan grinder
selanjutnya dimasukan dalam desikator lalu ditimbang, Adapun parameter yang diamati
adalah rendemen, serap airnya, solubilitynya dan swelling powernya.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh suhu 500C dan 600C memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap rendemen yang dihasilkan pada taraf 5 %, begitupun
untuk  daya, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata pada nilai solubility dan swelling
powernya.  Sedangkan perlakuan  waktu pengeringan  yaitu 18 jam dan 24 jam memberikan
pengaruh nyata pada rendemen, sementara untuk nilai swelling power, solubility dan daya
serap tidak berpengaruh nyata terhadap tepung jamur pada taraf 5 %.  Sehingga perlakuan
suhu 600C dan waktu pengeringan 18 jam merupakan perlakuan yang terbaik.
Kata Kunci :  Jamur, Tandang Kosong Kelapa Sawit, Tepung, rendemen, swelling power,
solubility dan daya serap
I. PENDAHULUAN
Jamur merang (Volvariella
volvaceae L) telah dikenal dan
dibudidayakan sebelum abad ke-18 di
Cina. Tapi baru sekitar tahun 1932-
1935. Jamur merang ini diintroduksi oleh
orang-orang Cina ke daerah Filipina,
Malaysia dan Negara-negara Asia
Tenggara lainnya. Di Indonesia, jamur
merang mulai dikembangkan sejak tahun
1955 (Sinaga, 2007).
Jamur merang merupakan bahan
makanan yang enak dan kaya akan
protein, mineral serta mineral yang
vitamin. Menurut Nurman dan Kahar
(1990), jamur merang mengandung
protein 2,68%,  lemak 2,24%, karbohidrat
2,6%, vitamin C 206,27 mg, kalsium
0,75%, fosfor 36,6% dan kalium 44,2%.
Bahkan Mayun (2007) berpendapat
bahwa kandungan ada dalam jamur
merang lebih tinggi dibandingkan daging
sapi dan domba.
Dengan semakin meningkatnya
pemahaman masyarakat tentang peranan
makanan bergizi bagi kesehatan, maka
semakin tinggi pula kebutuhan
masyarakat terhadap bahan makanan
bergizi terutama sekali bahan makanan
yang berprotein tinggi. Salah satu usaha
untuk memenuhi kebutuhan protein bagi
masyarakat adalah mengembangkan
diversifikasi produk tepung dari jamur
merang yang bisa digunakan sebagai
bahan subtitusi atau tambahan pada
berbagai produk makanan.
Di wilayah Kalimantan Timur,
potensi jamur merang sangat tinggi sekali
mengingat banyaknya pabrik kelapa sawit
yang mengolah tandan buah sawit
menjadi CPO. Sehingga limbah dari
tandan kosongnya melimpah dan banyak
ditumbuhi jamur merang.
Jamur merang banyak dikonsumsi
oleh masyarakat sekitar perkebunan
kelapa sawit, dan banyak juga dijual di
daerah-daerah yang jauh dari
perkebunan. Masyarakat selama ini
hanya memanfaatkan jamur merang
tersebut sebagai sayur untuk tambahan
lauk pauk dan belum ada penanganan
jangka panjang untuk masa
penyimpanan, sehingga penelitian ini
perlu dilakukan agar diperoleh tepung
jamur merang tandan kosong kelapa
sawit yang memiliki nilai gizi tinggi dan
jangka waktu simpan yang lama,
sehingga bisa menambah pendapatan
bagi petani kelapa sawit dan sebagai
bahan subtituen dari produk makanan
yang dapat menambah nilai gizi protein
dari produk makanan tersebut.
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II. METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan selama
± 1 tahun yang kegiatannya meliputi
persiapan, pelaksanaan penelitian,
kegiatan pengumpulan data, pengolahan
data dan penulisan laporan.  Pelaksanaan
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Kelapa Sawit dan Laboratorium Kimia
Analitik Politeknik Pertanian Negeri
Samarinda. Sementara untuk bahan
Sampel jamur akan diambil dari areal
penumpukan tandan kosong industri
kelapa sawit yang ada di pabrik kelapa
sawit di wilayah Kalimantan Timur
B.  Bahan dan Alat
Bahan dasar penelitian ini adalah
jamur merang yang diperoleh diareal
pabrik kelapa sawit.
Adapun peralatan yang akan
digunakan meliputi pisau, baskom,
loyang, cabinet drier, tanur pengabuan,
oven memert, pro-pipet dan alat-alat
gelas (pyrex)
C. Prosedur Penelitian
A. Tahapan-tahapan kegiatan sebagai
berikut :
1. Sampel jamur merang yang diambil
b erasal dari permukaan tandan
kosong kelapa sawit di areal
penumpukan di sekitar pabrik
pengolahan kelapa sawit.
2. Jamur yang telah diambil
dimasukkan kedalam botol plastik
kedap udara kemudian disimpan
dalam refrigerator sebelum
dianalisa di laboratorium.
3. Jamur merang tandan kosong kelapa
sawit segar dibersihkan dari kotoran
serta kulit arinya, ditimbang 100 g
dipotong-potong kemudian
dikeringkan dalam cabinet drier
dengan suhu 40°C, 50°C dan 60°C,
selama 18 dan 24 jam.
4. Lalu digiling halus dengan grinder
selanjutnya dimasukan dalam
desikator lalu ditimbang untuk
mengetahui rendemen tepung jamur
merang.
5. Kemudian dilakukan uji fisik lainnya
seperti uji swelling power, solubility
dan daya serap.
B. Tahapan kedua berupa tahapan
analisa yaitu : Data hasil penelitian
dianalisa secara kualitatif dan
kuantitatif  dari rata-rata ulangan
setiap parameter pengamatan
(Suryabrata, 1994). Analisa yang
dilakukan yaitu analisa terhadap
rendemen, solubilty, swelling power
dan daya serapnya. Untuk
memudahkan intrepretasi, data
selanjutnya akan diploting dalam
bentuk tabel atau grafik.
D.  Analisa Data
Rancangan percobaan yang akan
digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan 2
Faktor (Faktor A dengan 3 taraf perlakuan
dan Faktor B dengan 2 taraf perlakuan),
masing-masing kombinasi perlakuan
diulang sebanyak 3 kali.
RAL digunakan untuk percobaan
yang mempunyai media yang sama atau
homogen, maka tempat percobaan tidak
memberikan pengaruh pada respon yang
diamati.
Rancangan Acak Lengkap sangat
cocok untuk penelitian klinik atau
penelitian lain dalam laboratorium dan
kurang cocok untuk penelitian lapangan
atau survey (Pramudjono, 2004).
Faktor A adalah Suhu Pengeringan
dengan taraf yaitu
A1 =  400 C
A2 =  500 C
A3 =  600 C
Faktor B adalah waktu pengeringan yaitu
B1 = 18 jamB2 = 24 jam
Kombinasi dari masing-masing perlakuan
akan diulang sebanyak 3 kali sebagai
berikut :
(A1B1)1 (A1B1)2 (A1B1)3(A1B2)1 (A1B2)2 (A1B2)3
(A2B1)1 (A2B1)2 (A2B1)3(A2B2)1 (A2B2)2 (A2B2)3
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(A3B1)1 (A3B1)2 (A3B1)3(A3B2)1 (A3B2)2 (A3B2)3
Metode umum dari rancangan acak
lengkap factorial adalahsebagai berikut:
Yij =  + Ti  +  ij
Keterangan :
Yij :  Nilai pengamatan pengaruh
tingkat ketuaan kelapa dan lama
pengadukan, perlakuan ke-1 dengan
ulangan ke-j
i :  Perlakuan
j :  Ulangan
 :  Nilai tengah umum
Ti :  Pengaruh perlakuan ke-i
ij : Pengaruh galat percobaan
diperlakuan ke-I dan ulangan ke-j
i   =  1, 2 ……………t
j   =  1, 2 ……………r
E.  Parameter yang Diamati
Pada penelitian ini parameter fisik
yang diamati adalah rendemen yang
diperoleh, Water absorption (daya serap
air), solubility (kelarutan), swelling power
(kekuatan pembengkakan granula).
IV.  HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Rendemen
Dari hasil analisa diketahui bahwa
rendemen dari tepung jamur merang
berkisar antara 8.11 % - 11.535. dari data
ini menunjukan bahwa semakin tinggi
suhu dan lama pengeringan, maka
rendemen tepung akan semakin rendah.
Begitu pula sebaliknya, karena kondisi
potongan jamur yang belum kering secara
keseluruhan dengan kadar air yang masih
tinggi akan menyebabkan tekstur
potongan jamur menjadi keras dan sulit
untuk dihancurkan.
Data tersebut bisa dilihat pada Tabel 1
dibawah ini.
Tabel 1.  Hasil Analisa Rendemen Tepung Jamur Merang Tandan Kosong Kelapa Sawit
Suhu (ºC) Waktu(Jam)
Ulangan Jumlah Rata-rata1 2 3
50 18 9.70 12.60 12.30 34.60 11.53
50 24 8.16 9.87 8.77 26.80 8.93
60 18 8.80 8.20 8.75 25.75 8.58
60 24 8.14 8.13 8.05 24.32 8.11
Jumlah 34.80 38.80 37.87 111.47 9.29
Kisaran rendemen yang diperoleh dari
perlakuan suhu dan lama pengeringan
adalah 8.11 sampai 11.53. Rendemen
yang tertinggi diperoleh pada perlakuan
suhu 500C dengan waktu pengeringan
adalah 18 jam, kemudian diikuti oleh suhu
500C waktu pengeringan 24 jam dan
seterusnya, yang berarti bahwa semakin
tinggi dan semakin lama waktu
pengeringan maka rendemen akan
semakin berkurang.
.
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Dari analisis sidik ragam diketahui bahwa
suhu dan waktu pengering yang diberikan
memberikan hasil yang sangat nyata
terhadap rendemen tepung jamur yang
dihasilkan, semakin tinggi suhu dan
semakin lama waktu pengeringan maka
semakin rendah rendemen yang
dihasilkan, begitupun sebaliknya.
Hasil Statistik menunjukan bahwa
suhu mempunyai pengaruh yang sangat
nyata pada taraf 5%, yang mana F hitung
lebih tinggi dari F tabel, begitupun dengan
lama pengeringan juga mempunyai
pengaruh yang nyata pada tingkat
kepercayaan 5%.
B. Uji Swelling Power (kekuatan
pembengkakan granula)
Secara umum, swelling power akan
meningkat dengan bertambahnya suhu.
Namun peningkatan swelling power
berbeda untuk masing-masing sampel.
Dari tabel 3 dapat diketahui bahwa nilai
swelling power antara 0.02 sampai 0.04,
hal ini dapat dilihat pada Tabel 2 dibawah
ini.
Tabel 2. Data Analisa Sweling Power Tepung Jamur Merang Tandan Kosong Kelapa Sawit
Suhu (ºC) Waktu(Jam)
Ulangan Jumlah Rata-rata1 2 3
50 18 0.02 0.02 0.02 0.06 0.02
50 24 0.04 0.04 0.04 0.12 0.04
60 18 0.04 0.04 0.04 0.12 0.04
60 24 0.04 0.04 0.04 0.12 0.04
Jumlah 0.14 0.14 0.14 0.42 0.04
Charles et al (2005) melaporkan
bahwa pati yang memiliki kandungan
amilosa yang berbeda akan memiliki sifat
fungsional yang berbeda antara lain
swelling power dan kelarutan (solubility).
Sasaka dan matsuki (1998) dalam Li dan
Yeh (2001) melaporkan bahwa proporsi
yang tinggi pada rantai cabang
amilopektin berkontribusi dalam
peningkatan swelling
Sasaki dan Matsuki (1998) dalam Li
dan Yeh (2001) juga melaporkan bahwa
terdapat korelasi negative antara sweling
power dengan amilosa. Hal ini terjadi
karena amilosa dapat membentuk
komplek dengan lipida dalam pati,
sehingga dapat menghambat swelling.
C. Uji Solubility
Dari hasil penelitian diperoleh bahwa
secara umum kelarutan pati meningkat
seiring dengan peningkatan suhu. Menurut
Pomeranz (1991) kelarutan pati akan
meningkat seiring peningkatan suhu, dan
kecepatan peningkatan kelarutan adalah
khas untuk tiap pati.
Dari data pada tabel 4 menunjukkan
bahwa kelarutan menurun seiring
peningkatan suhu, hal ini diduga bahwa
tepung jamur merang memiliki struktur
amilosa yang khas, sehingga berakibat
pada nilai solubilitynya. Adapun data
analisa uji solubility dapat dilihat pada
Tabel 3 dibawah ini.
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Tabel. 3. Data Analisa Solubility Tepung Jamur Merang Tandan Kosong Kelapa Sawit
Suhu (ºC) Waktu(Jam)
Ulangan Jumlah Rata-rata1 2 3
50 18 38.00 29.00 33.00 100.00 33.33
50 24 34.00 33.00 34.00 101.00 33.67
60 18 33.83 32.94 33.97 100.74 33.58
60 24 32.00 30.00 30.00 92.00 30.67
Jumlah 137.83 124.94 130.97 393.74 32.81
Dari tabel diatas menunjukan
bahwa perlakuan suhu dan lama waktu
pengeringan tidak berbeda nyata,
demikian juga interaksi antara keduanya
.
D. Daya Serap
Kemampuan tepung menyerap air
disebut water absorption. Water
absorption sangat bergantung dari produk
yang akan dihasilkan. Menurut Suarni
(2009) daya serap tepung menunjukan
kemampuan tepung tersebut dalam
menyerap air. Daya serap tepung jamur
merang memiliki nilai 2.79 -3.59 yang
dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Data Analisa Daya Serap Tepung Jamur Merang Tandan Kosong Kelapa Sawit
Suhu (ºC) Waktu(Jam)
Ulangan Jumlah Rata-rata1 2 3
50 18 2.97 2.80 2.60 8.37 2.79
50 24 3.10 2.85 3.47 9.42 3.14
60 18 3.06 3.83 3.22 10.11 3.37
60 24 3.53 3.78 3.46 10.77 3.59
Jumlah 12.66 13.26 12.75 38.67 3.22
Hasil analisa sidik ragam
menunjukan bahwa suhu memberikan
pengaruh nyata terhadap daya serap
tepung pada tingkat kepercayaan 5 %
sedangkan lama waktu pengeringan
menunjukkan hasil tidak berpengaruh
nyata terhadap tepung jamur. Daya serap
air tertinggi pada suhu 60°C dengan lama
pengeringan 24 jam. Menurut Sunarni
(2009) tingginya daya serap air ini
berkaitan dengan kadar amilosa dalam
tepung, yaitu semakin rendah kadar
amilosanya maka daya serapnya semakin
tinggi. Sedangkan menurut Anonim (2008)
semakin tinggi proteinnya maka daya
serap air akan semakin besar dan
semakin rendah proteinnya semakin
rendah daya serapnya.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN
A.  KESIMPULAN
Dari hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa :
1. Pengaruh suhu 500C dan 600C
memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap rendemen yang
dihasilkan pada taraf 5 %, begitupun
untuk  daya, tetapi tidak memberikan
pengaruh yang nyata pada nilai
solubility dan swelling powernya.
Sedangkan perlakuan  waktu
pengeringan  yaitu 18 jam dan 24 jam
memberikan pengaruh nyata pada
rendemen, sementara untuk nilai
swelling power, solubility dan daya
serap tidak berpengaruh nyata
terhadap tepung jamur pada taraf 5
%.
2. Dari hasil pengujian dan interprestasi
data yang diperoleh bahwa perlakuan
suhu 600C dan waktu pengeringan  18
jam merupakan perlakuan yang
terbaik.
B. SARAN
Masih diperlukan penelitian lanjutan
bagaimana subtitusi tepung jamur merang
pada olahan nugget  serta bagaimana
daya terima masyarakat dengan
melakukan uji organoleptik terhadap
nugget yang diolah tersebut.
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